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Chleb koszykowy ziarnisty na maslance

SKLADNIKI
6kg  MIESZANKA SLOWIANSKA 6,5kg WODA DO NAMOCZENIA
6kg  MAKA PSZENNA TYP 750 1kg  MAKA ZYTNIA TYP 720
4,8kg KWAS NATURALNY 1kg  MASLANKA
0,3kg sSOL 0,4kg DROZDZE
0,2kg SRODEK WYPIEKOWY BUN ok.5,7 WODA
kg

SPOSOB PRZYGOTOWANIA

PARAMETRY

Czas miesienia: 4 + 6

Temperatura ciasta: 26 - 27°C
Nawazka ciasta: wg zaktadu
Lezakowanie ciasta: 15 min
Fermentacja kohcowa: 40 - 45 min
Temperatura wypieku: 230 - 210°C
z zaparowaniem pieca

Czas wypieku: wg wagi nawazki

Ze wszystkich wyzej wymienionych
sktadnikéw sporzqdzi€ ciasto.

Przedsigbiorstwo Savpol
Spoétka z ograniczonq
odpowiedzialnosciq Sp. K.
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Mieszanke namoczy¢ w podanej ilosci wody
na 40 minut (temp. wody ok. 30°C).

Mase podzieli€ na kesy o pozgdanej
gramaturze, zaokrqgli¢ i utozy¢ lengq do
dotu w okrggtym koszyku piekarskim.

44-100 Gliwice, ul. Sowifiskiego 7
T.. +48 (32) 400 04 00
e-mail: savpol@savpol.pl




Przed wsadzeniem do pieca wytozy¢ kesy na Wypieka¢ z zaparowaniem komory

aparaty wsadowe lengq do géry i delikatnie wypiekowej. Pod koniec pieczenia

obsypa¢ magkq zytniq. odprowadzi¢ pare dla uzyskania chrupigcej
skorki.
Smacznego!
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